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Laporan PKL ditulis berdisarkan serangkaian kegiatan PKL yang
dilaksanakan pada tanggal 3 Maret sampai dengan 9 April 2003 di MT-KPBS
Pangalengan, Bandung. PKL bertujuan untuk mengetahui proses pengolahan susu
pasteurisasi terutama dalam hal pengawasan dan pengendalian mutu susu dari
mulai penerimaan, pengolahan, pengemasan maupun pemasaran juga mengenai
kegiatan sanitasinya.
Materi yang digunakan dalam kegiatan PKL adalah seluruh proses
kegiatan yang dilakukan di MT-KPBS terutama proses penanganan dan
perneriksaan kualitas susu pasteurisasi yang rneliputi pengujian organoleptik (rasa,
warna dan bau susu), pengujian sifat fisik susu (alkohol, suhu dan berat jenis
susu) dan pengujian sifat kimiawi susu (FAT, SNF dan TS). Bahan-bahan yang
digunakan berupa susll segar, susu yang telah diolah menjadi susu dingin dan susn
pasteurisasi serta bahan- bahan tambahan lainnya seperti gula pasir, "flavor"
(coklat, strawberry, mocca dan vanilla), "stabilizer", pewarna, alkohol75-82 ot'o,
amil alkohol 1 ml dan H:SO+ 10 ml. Alat-alat yang digunakan adalah alat
pengaduk, tabung reaksi, pipet hisap 5 nrl, gelas ukur 250 nrl, laktodensimeter,
thennorneter, cangkir alurniniurn, butironreter, pipet gondok 10,75 url, karet
penutup, centrifuge, cawan porselin, desikator, neraca elektronika, botol kecil,
opcn pcrnanas dan tang penjepit. Metode yang digunakan adalah praktek kerja
secara lanusung, pengr-unpulan data primer dan sekunder serta studi pustaka untuk
pen)'usunan laporan.
Berdasarkan kegiatan yang dilakukan diketahui bahwa produrk susLr
pasteurisasi yang dihasilkan oleh MT-KPBS berupa susu pasteurisasi rnurni dan
susu pasteurisasi rasa. Proses pengolahan susu pasleurisasi menggunakan r etode
"High Temperature Short Time" pada suhu 82 - 85" C selama 15 detik. Kemasan
yang digunakan adalah prepack untuk susu pasteurisasi murni dan cup untuk susu
pasteurisasi rasa. Kegiatan penanganan dan pemeriksaan kualitas susu
pasteurisasi dimulai dali penerimaan bahan baku hingga menjadi produk yang
teiah dikemas dan siap untuk dipasarkan melaiui pengujian organoleptik, fisik dan
kimiawi susu. Pada pengolahan susu pasteuriasi murni dilakukan pengujian
alkohol, suhu, berat jenis, FAT, SNF dan TS sedangkan pada susu pasteurisai rasa
dilakukan pengujian organoleptik terhadap rasa yang dihasilkan pada saal
fonnulasi susu dengan bahan-bahan tambahan, sementara itu pada susu
pasteurisasi vang telah dikemas tidak dilakukan pengujian SNF dan TS. Hasil
rata-rata kualitas produk olahan rnemenuhi standar yang telah ditetapkan.
Kata kunci . kualitas. susu pasteurisasi
rs
